
 
 

หลักสูตรการทำขนมไทย 
จำนวน 12 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 
 

ความเปนมา 
 จากแนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ประจำปงบประมาณ พ.ศ.2567 ของกรม

สงเสริมการเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐาน

รากท่ีอาศัยอยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ

ประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี เพ่ือใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ 

สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสู

วิสาหกิจชุมชน เนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความ

ตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน  จากผลสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ 

ทำใหทราบความตองการของผูรับบริการ “การทำขนมไทย” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนใหความสนใจ 

 “ขนมไทย” เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรร

วัตถุดิบ วิธีการทำท่ีพิถีพิถัน รสชาติอรอย หอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน และเปนขนมท่ีมี

ความเก่ียวของกับคนไทยมาแตอดีตจนถึงปจจุบัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทำขนมเฉพาะวาระสำคัญเทานั้น เปน

ตนวา งานทำบุญ งานแตง เทศกาลสำคัญ หรือตอนรับแขกสำคัญ เพราะขนมบางชนิดจำเปนตองใชกำลังคน 

อาศัยเวลาในการทำพอสมควร สวนใหญเปนขนบประเพณี อาทิ ขนมงานเนื่องในงานแตงงาน ขนมพ้ืนบาน สวน

ขนมในรั้วในวังจะมีหนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ศูนยสงเสริมการเรียนรู

อำเภอลานกระบือ จึงไดพัฒนาหลักสูตรการทำขนมไทย จำนวน 12 ชั่วโมง เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู และ

ทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูท่ีสนใจ ไดนำไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต หรือนำไปประกอบอาชีพ สราง

รายไดใหกับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูดอย พลาด ขาดโอกาสใหไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ

ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได ตลอดจนนำความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการดำรงชีวิต 

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

จุดมุงหมาย  เพ่ือใหผูรับบริการ 
 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมไทย 

 2. มีทักษะเก่ียวกับการทำขนมไทย 

 3. มีเจตคติท่ีดีและมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

/กลุมเปาหมาย... 

แบบ กศ.ตน.15 



 
 
กลุมเปาหมาย  
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน กลุมผูพิการ หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เชน 

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

 2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 12  ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎ ี   2 ชั่วโมง 

 2. ภาคปฏิบัติ  10 ชั่วโมง   

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความรูเบื้องตน 

เก่ียวกับขนมไทย 

1. บอกความเปนมาและ 

ความสำคัญของขนมไทย 

เบื้องตนได 

2. บอกคุณคาทาง 

โภชนาการของขนมไทยได 

1. ความเปนมาและ 

ความสำคัญของขนมไทย 

เบื้องตน 

2. คุณคาทางโภชนาการ 

ของขนมไทย 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมา/ความสำคัญของ

ขนมไทยเบื้องตน และ

คุณคาทางโภชนาการ

ของขนมไทย 

2. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับความ

เปนมา/ความสำคัญของ

ขนมไทยเบื้องตน และ

คุณคาทางโภชนาการ

ของขนมไทย 

30 

นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณและ

การเลือกใช 

บอกวัสดุ อุปกรณและ 

เลือกใชไดอยางเหมาะสม 

การเตรียมวัสด ุอุปกรณ  

และการเลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายวัสด/ุ 

อุปกรณในการทำ 

ขนมไทย 

2. ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุ 

อุปกรณ 

30 

นาที 

30 

นาที 

 

 

/การทำขนมไทยและการบรรจุภัณฑ... 

 

 



 
 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
3 การทำขนมไทยและ

การบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำขนมไทย 3  

ชนิด 

2. อธิบายและเลือก 

บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม 

 

1. การเลือกวัตถุดิบและ 

การทำขนมไทย 3 ชนิด 

   1.1 ขนมชั้น 

   1.2 ครองแครงน้ำกะทิ 

   1.3 เปยกปูนกะทิสด 

2. การบรรจุภัณฑ 

   2.1 หลักการเลือก 

บรรจุภัณฑ 

   2.2 การบรรจุภัณฑท่ี 

เหมาะสม สวยงาม 

1. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลือกวัตถุดิบ 

และสาธิตข้ันตอนการทำ 

ขนมไทยแตละชนิด 

2. ใหผูเรียนเลือกใช 

วัตถุดิบและฝกทักษะ 

การทำขนมไทย 3 ชนิด 

3. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลอืกบรรจุ 

ภัณฑและสาธิตข้ันตอน 

การบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะ 

การบรรจุภัณฑขนมไทย 

ท่ีเหมาะสม สวยงาม 

30 

นาที 

9 ชม. 

4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 

1. คิดราคาตนทุนของ 

ขนมไทยแตละชนิด 

2. บอกวิธีสงเสริมการขาย 

1. การคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. การสงเสริมการขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ 

คิดราคาตนทุน/การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

3. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปลี่ยนขอมูลความ 

คิดเห็นเก่ียวกับการ 

สงเสริมการขาย 

30 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

/การวัดผลและประเมินผล 



 
 
การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียน 

และจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 


